
Esta obra corresponde al tercer volumen del proyecto de los pro-
ductos no elaborados realizado por la Bullipedia. En los libros que 
la preceden, por un lado se ha realizado un análisis y una descrip-
ción de los productos no elaborados de una manera más integral  
y global para ampliar su conocimiento y describir sus caracterís-
ticas generales. Y, por otro, se ha profundizado en las diversas 
formas en que se pueden clasificar para terminar creando una ta-
xonomía de los productos no elaborados según el Sapiens de la 
restauración gastronómica, una clasificación jerárquica donde se 
mezclan los criterios científicos con los culinarios. 

El papel que desempeñan los productos en el restauran-
te, así como las actividades realizadas a su alrededor, son 
fundamentales para el correcto funcionamiento del mis-
mo. Como hemos visto y destacado en los libros anterio-
res, los productos no elaborados son uno de los recursos 
gastronómicos más importantes de un restaurante. Sin 
ellos, no sería posible presentar la oferta gastronómica 
que el comensal degustará.

Por ello es necesario analizar cómo se obtienen. En este 
capítulo hablaremos de la producción: de cómo hemos 
aprendido de la naturaleza y de cómo reproducimos sus 
procesos, pero también de cómo hemos creado formas 
nuevas de producir y, por consiguiente, nuevos productos.

Haremos hincapié en cómo es la producción de los pro-
ductos no elaborados destinados a la restauración gas-
tronómica. Y lo ilustraremos con ejemplos de cómo se 
reproducen las diferentes especies de organismos en 
cada mundo, siguiendo la taxonomía que planteamos en 
el volumen II, Productos no elaborados. Taxonomía. 

Conoceremos los mejores escenarios y el papel de los 
profesionales que producen, crean, reproducen u obtie-
nen los productos no elaborados que compramos, coci-
namos y comemos. Además, veremos las diversas ca-
racterísticas que presentan según el tipo de producción,  
así como su repercusión en su sabor o su calidad.

Para saber cómo tratar los productos no elaborados en 
un restaurante gastronómico debemos conocerlos y 
comprenderlos. Y es que no solo necesitamos entender 
cómo se producen, sino de qué están compuestos: preci-
samos tener un conocimiento químico de ellos.

Conocer la composición de un producto ayuda a compren-
der, por ejemplo, su textura, su sabor, sus propiedades tec-
nológicas o culinarias, sus reacciones al aplicar un ácido o 
calor, etc. Esto nos permite apreciarlo e identificarlo con 
más propiedad y, a su vez, planificar el proceso de elabora-
ción y prever el resultado final, factores ambos imprescindi-
bles en cocina. Nos permite asimismo cocinar mentalmen-
te e imaginar cómo será el resultado. Nos ayuda a crear. 

Además, nos facilita un mayor dominio de las técnicas de 
conservación, así como una mayor conciencia en materia 
de higiene y de seguridad alimentaria, es decir, de aque-
llo que se debe o no se debe realizar.

La composición química de los productos es esencial en 
un restaurante gastronómico, como también lo son los 
factores que la condicionan. En este capítulo encontrará 
la composición general de las grandes familias de los PNE.

La compra de productos no elaborados es el punto de par-
tida de la oferta gastronómica de un restaurante. En este 
capítulo se describen los principales objetivos y finalidades 
de la compra, las características que presenta y los condi-
cionantes que podrían alterar los procesos implicados.

Los procesos de la compra los realizan de una a varias 
personas. Para ello, dichos actores necesitan poseer 
unos conocimientos, cualidades y actitudes concretos: 
conocer el producto, sus características organolépticas, 
temporada de obtención, origen, distribución, composi-
ción y modos de almacenamiento y conservación. Por 
otro lado, deben estar en contacto directo con los pro-
veedores, productores o comerciantes, a los que solici-
tarán los productos de máxima calidad y exigirán que se 
cumplan los plazos de entrega, las cantidades, los pre-
cios acordados, etc. 

Del mismo modo, es importante disponer de una actitud 
proactiva que promueva la búsqueda incesante de pro-
ductos: descubrir, investigar y explorar nuevos productos, 
entornos, gastronomías y culturas para ampliar y diversi-
ficar los productos útiles en el restaurante. 

Conoceremos los condicionantes de la compra tanto intrín- 
secos como ajenos al restaurante, y los recursos nece-
sarios  –económicos, personales, temporales, técnicos o 
físicos –, así como los procesos implicados para su co-
rrecta ejecución. Definiremos qué herramientas son más 
adecuadas para el control de stocks y de costes, y para 
la realización de pedidos, pero también qué sistemas de 
ahorro podemos aplicar, la importancia de la situación del 
mercado, la oferta y la demanda, qué sistemas de alma-
cenamiento y conservación debe disponer el restaurante, 
los flujos y circulación de las materias, etc.
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Para situar al producto en un restaurante gastronómico 
es preciso hacer referencia al concepto de la degusta-
ción y de la gastronomía como algo más que el mero 
hecho de alimentarse y nutrirse. El ser humano cocina 
para alimentarse pero también para degustar, por el  
hedonismo y para buscar placer a través de la comida  
y la bebida.

Como hemos visto, el producto no elaborado es un 
recurso del restaurante gastronómico para obtener un 
resultado, al que llamamos oferta gastronómica del res-
taurante, en este caso de comida y bebida.

En Sapiens entendemos las elaboraciones como el re-
sultado que obtenemos de cocinar un producto (uno o 
varios de ellos). Existen miles de elaboraciones, tantas 
como productos no elaborados y sus combinaciones.

Nos preguntaremos cómo podemos clasificarlas todas 
para ordenarlas, conectarlas y comprenderlas mejor.

Para terminar, hablaremos del producto no elaborado 
y su papel como producto principal o secundario de la 
elaboración, así como de qué se entiende por cocina 
de producto.

¿Cómo aplicamos el marketing a los productos no 
elaborados en el restaurante gastronómico? ¿Cuál 
es el valor que pueden alcanzar dichos productos 
en el concepto del restaurante y la oferta gastro-
nómica? ¿De qué manera pretendemos vender el 
producto? ¿Qué herramientas podemos utilizar 
para aplicar el marketing? Estos son algunos de los 
interrogantes que surgirán en torno al marketing  
y a la venta de los productos no elaborados en un 
restaurante gastronómico. 

Pero hay más. ¿Cuáles son los primeros pasos que 
hay que dar en un plan de marketing? ¿Cómo se 
debe definir el producto sobre el que se quiere tra-
bajar? ¿Qué acciones y tácticas favorecen su pro-
moción y venta? ¿Qué objetivos se quieren alcanzar 
con la implementación de dicho plan?

Analizaremos qué necesitamos inicialmente para 
poder comunicar o vender un producto no elabo-
rado: definir el contexto y la situación del restau-
rante para determinar las estrategias que se aplica-
rán, estudiar los factores intrínsecos y extrínsecos 
que repercutirán en el plan de marketing y condi-
cionarán en gran medida las acciones empleadas  
y los resultados. 

Finalmente, veremos cómo el marketing, aparte de 
definir nuestro producto, determina el precio, las 
estrategias de promoción (en función de lo que pre-
tendemos ofrecer), los sistemas de distribución o la 
publicidad que se dará al mismo. 

En primer lugar, expondremos qué son y qué relevancia 
tienen la seguridad y la higiene hoy en día en un res-
taurante gastronómico para entender su importancia en 
relación con los productos no elaborados.

Todo el equipo del restaurante debe conocer los requi-
sitos higiénico-sanitarios en los diversos momentos en 
los que se tiene contacto con los productos, tanto en 
su recepción como en su manipulación, preelaboración 
y/o conservación.

Conoceremos las acciones y medidas generales para 
garantizar la seguridad e higiene de los productos no ela-
borados en los diversos espacios y zonas del restaurante, 
así como las medidas de control para valorar y poder rea-
lizar el seguimiento de la calidad higiénica del producto. 
Analizaremos los planes de seguridad e higiene, y abor-
daremos cómo gestionar su aplicación y los actores im-
plicados en el asunto.

Almacenar y conservar son dos conceptos similares que rea-
lizamos tras la compra y, en algunos casos, la preelaboración 
de los productos no elaborados. En este capítulo nos pre-
guntaremos cuál es el objetivo y/o la finalidad de almacenar  
un producto en un restaurante, y la importancia de hacerlo de 
forma adecuada para su óptima conservación y la prolonga-
ción de su vida útil.

Veremos cómo han de ser los espacios e instalaciones de un 
restaurante gastronómico destinados a almacenar y conser-
var los productos no elaborados, así como los parámetros que 
limitan su conservación por familias.

De forma más práctica, abordaremos los sistemas y proce-
sos de almacenamiento y conservación, quién se encarga de 
realizarlos, qué papel desempeña y qué debe tener en cuenta, 
poniendo especial atención a qué cambios se pueden gene-
rar en las características organolépticas de los productos no 
elaborados en función del tipo de almacenamiento o conser-
vación, el tiempo u otros recursos que se puedan o no utilizar.
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En un restaurante se cocinan y sirven las elaboraciones 
que degustará el cliente, un conjunto de acciones que 
realizan los diversos actores de la cocina y la sala para 
transformar el producto no elaborado y convertirlo en 
comida y/o bebida. En este capítulo hablaremos de las 
acciones o técnicas y de las herramientas que se nece-
sitan para cocinar y servir el producto no elaborado en el 
restaurante gastronómico.

En primer lugar, definiremos el conjunto de acciones 
que se realizan en torno al producto no elaborado para 
reproducir la oferta gastronómica. Después de centrar-
nos en las técnicas gastronómicas, para contextualizar-
las mejor, veremos cómo se pueden clasificar. Y, a partir 
de los criterios más interesantes para el restaurante, 
elaboraremos una taxonomía analizando las diversas 
técnicas a través de esta y de su relación con los pro-
ductos no elaborados:

• Técnicas de uso inmediato.
• Técnicas de conservación.
• Técnicas de preelaboración.
• Técnicas de elaboración.
• Técnicas de emplatado.
• Técnicas de traslado y servicio.
• Técnicas de control de calidad.
• Técnicas de degustación. 

Para comprender mejor las técnicas gastronómicas, 
veremos cada clasificación taxonómica y cómo se pue-
den, a su vez, clasificar estas, definiéndolas y desta-
cando ejemplos que nos ayudarán a entender mejor 
cada taxón.

A diario en el restaurante gastronómico se utilizan he-
rramientas para realizar las diversas acciones. Veremos 
en esta parte del capítulo las herramientas gastronómi-
cas y sus funciones, ya que algunas tienen más de una.

Como hemos hecho con las técnicas, para poder com-
prenderlas y utilizarlas mejor veremos cómo se pueden 
clasificar a través de la taxonomía que acabamos de ver. 

• Herramientas de uso inmediato.
• Herramientas de conservación.
• Herramientas de preelaboración.
• Herramientas de elaboración.
• Herramientas de emplatado.
• Herramientas de traslado y servicio.
• Herramientas de control de calidad.
• Herramientas de degustación.

Clasificaremos las herramientas de la taxonomía según 
la técnica y el producto no elaborado utilizado, y lo ilus-
traremos con ejemplos.

Las elaboraciones a partir de productos no elaborados están 
dentro de la oferta gastronómica que el cliente vivirá y degus-
tará. La experiencia en el restaurante gastronómico es algo 
que cada cliente vive de manera individual, especial y única.

Explicaremos esta experiencia a través de un diálogo fres-
co para analizar los diversos procesos que se producen 
cuando degustamos un producto sentados en la mesa 
de un restaurante. O antes, como cuando la elección del 
restaurante viene determinada por la presencia de ciertos 
productos no elaborados en su oferta.

Un ejemplo de cómo se puede vivir la experiencia de 
degustar el producto no elaborado, de quién la vive  
y de cómo se valora el contexto, así como de los condicio-
nantes de la experiencia.
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Para elaborar algo, antes debemos haberlo creado. Y en 
el restaurante gastronómico no creamos, innovamos.

Creación e innovación. ¿Cómo llegamos hasta una ela-
boración a partir de productos no elaborados? Tanto si 
solo utilizamos uno como varios necesitamos diversas 
técnicas y herramientas para crear... En realidad, un sin-
fín de cosas no siempre perceptibles a simple vista. En 
este capitulo intentamos dar respuesta a las siguientes 
preguntas: ¿cómo, cuándo, dónde o por qué innovamos? 
¿Quién crea en el restaurante? ¿Qué factores condicionan 
la creación y la innovación? ¿Cómo son los procesos o los 
recursos en un restaurante? Cultura creativa. ¿Qué es?  

Disponer de una actitud inquieta que promueva la bús-
queda incesante de productos. Descubrir, investigar, 
explorar nuevos productos, entornos, gastronomías y 
culturas para ampliar y diversificar los productos útiles 
en el restaurante. Veremos ejemplos de los diversos 
métodos creativos que se pueden utilizar en el restau-
rante, así como de la complejidad de medir la innova-
ción a través de la pirámide creativa e innovadora.
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Para facilitar la comprensión del lector, al final de la obra hemos querido recoger los términos más específicos  
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